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Вопросы рационального питания населения являются важной физиолого-
гигиенической проблемой современного общества. Питание – один из постоянно 
действующих факторов внешней среды, который оказывает воздействие на организм 
человека и является непременным условием долголетия, сохранения здоровья, 
трудоспособности в любом возрасте. Важный фактор корректировки рациона – 
специализированные продукты на основе сочетания пробиотической микрофлоры и 
пребиотиков, получаемых из сырья растительного происхождения.  
На сегодняшний день под термином «пребиотики» понимают частично или 
полностью неперевариваемые компоненты пищи, которые избирательно стимулируют 
рост и/или метаболизм одной или нескольких групп микроорганизмов, обитающих  
в толстой кишке, обеспечивая нормальный состав кишечного микробиоценоза. С хи-
мической точки зрения пребиотики – углеводные соединения различной структуры: 
дисахариды, олигосахариды, полисахариды. Механизм действия всех пребиотиков 
заключается в следующем: не расщепляясь ферментными системами тонкой кишки 
человека, эти углеводные соединения достигают толстого кишечника, где утили-зируются 
микрофлорой, в основном  бифидо- и лактобактериями [1].  
В свою очередь пробиотики – это живые микроорганизмы, оказывающие при 
естественном способе введения благоприятные эффекты на физиологические функции, 
биохимические и поведенческие реакции организма через оптимизацию его микро-
экологического статуса [2]. Пробиотики стимулируют пищеварительную и моторную 
функции ЖКТ. Участвуя в ферментативных процессах расщепления пищевых 
компонентов, например брожении, нормальная микрофлора выполняет пище-варительную 
функцию в организме. В результате жизнедеятельности пробиотических микроорганизмов 
в кишечнике создаются благоприятные условия для всасывания железа, кальция и 
витамина D. Однако участие кишечной микрофлоры в метаболизме витаминов не 
ограничивается только усилением их всасывания. Пробиотики участвуют в синтезе 
витаминов B1, B2, B3, РР, К и Е, а также фолиевой и аскорбиновой кислот. Кроме 
витаминов, микроорганизмы пищеварительного тракта человека синтезируют такие 
биологически активные соединения, как аминомасляная  кислота, аминоглико-зиды; 
участвуют в образовании ароматических соединений (индола и скатола) и аминокислот 
(аргинина, триптофана, тирозина). Кроме того, микрофлора регулирует газовый состав в 
кишечнике, участвуя в продукции углекислого газа, водорода, сероводорода, аммиака. 
В качестве пробиотиков успешно используют дрожжевые грибы  Saccharomyces 
boulardii, термофильные стрептококки Streptococcus thermophilus, индигенные штаммы 
Escherichia coli, энтерококки Enterococcus faecium, споровые аэробные бациллы 
(Bacillus subtilis и Bacillus cereus) и др. Однако следует отметить, что позитивные 
эффекты нормальной микрофлоры кишечника и пробиотиков обусловлены в основном 
все же бифидо- и лактобактериями. В пробиотикотерапии чаще всего используются 
следующие виды Lactobacillus: L. acidophilus,                                L. rhamnosus, L. 
plantarum, L. fermentum, L. delbrueckii subsp. lactis, L. delbrueckii subsp. bulgaricus, L. 
reuteri, L. casei. 
Вопросы номенклатуры и таксономии бактерий рода Lactobacillus до 
настоящего времени окончательно не решены, род объединяет более ста видов и 
представляет самую большую группу в порядке Lactobacillales. Говоря о 
систематическом положении лактобацилл, часто используют термин «молочно-кислые 
бактерии». Однако группа молочнокислых бактерий не является система-тической и 
объединяет представителей различных таксономических групп, от-носящихся к 
порядку Lactobacillales на основании главного признака – способности образовывать 
молочную кислоту в качестве конечного метаболита. Полный пе-речень признаков 
группы молочнокислых бактерий следующий: грамположи-тельные, не образуют спор, 
каталазоотрицательные, лишены цитохромов, аэро- и кислототолерантные, 
требовательные к источникам питания, образуют молочную кислоту в качестве 
основного конечного продукта углеводного метаболизма.  
Основным преимуществом лактосодержащими пробиотиков является то, что 
лактобактерии являются устойчивыми к разрушающему действию желудочного сока, 
желчных кислот и панкреатических ферментов. В отличие от бифидобактерий, 
лактобактерии обладают большей резистентностью к антибиотикам и могут применяться 
на фоне антибиотикотерапии [3–5].  
В организме человека роль лактобактерий трудно переоценить. Лактобактерии 
активизируют пролиферацию и дифференцировку иммунокомпетентных клеток; приводят 
к индукции выработки иммуноглобулинов на местном и системном уровнях; 
стимулируют сократительные функции кишечника, способствуя пищеварению.  Кроме 
того, лактобактерии проявляют весьма выраженные антиканцерогенные свойства, 
усиливая цитотоксические функции Т-лимфоцитов, макрофагов и естественных кил-
леров. Исследователями [2–4] установлено, что представители рода Lactobacillus 
участвуют в формировании феномена «оральной толерантности» к пищевым анти-генам, 
то есть помогают организму в борьбе с аллергиями, вызываемыми пищевыми продуктами.  
Одним из широко изученных пробиотиков является L. аcidophilus. Эти бактерии  
устойчивы к низким значениям pH и солям желчи, синтезируют экзополисахариды, то 
есть способны к выживанию и прохождению верхних отделов ЖКТ; синтезируют 
витамины группы В; продуцируют минимально низкий уровень биогенных аминов  [6].  
На сегодняшний день Lactobacillus аcidophilus как отдельно, так и в ком-плексе 
входит в состав таких препаратов, как «Ацидобак», «Ацидофилус», «Лактобакетрин» и 
многих других. Совместное применение про- и пребиотиков для профилактики 
нарушений кишечного микробиоценоза представляется вполне обоснованным, так как 
пребиотические компоненты обеспечивают энергией не только кишечную  микрофлору, 
но и вводимые извне микроорганизмы. В связи с этим пребиотики могут вводиться в 
различные продукты питания, в том числе и в кисломолочные [5]. 
Одним из перспективных вариантов получения пребиотиков является воз-
можность выделения их из семян льна. Функциональные свойства семени Linum 
usitatissimum обусловлены содержанием большого количества гелей (полисахари-дов), 
которые используются как в качестве лекарственного средства, снижая местно-
раздражающее действие различных веществ, так и в качестве  ценного пищевого сырья 
[6]. 
Представленная работа посвящена исследованию пребиотических свойств 
гетерополисахаридов льна в условиях in vitro. В качестве тест-культуры использован 
коммерческий пробиотический препарат «Лактобактерин», который представляет собой 
микробную массу живого активного штамма Lactobacillus acidophilus. Выбор тест-объекта 
обусловлен тем, что микроорганизмы рода Lactobacillus являются представителем 
нормальной микрофлоры желудочно-кишечного тракта человека.  
Для подтверждения пребиотических свойств гликанов льна осуществляли 
культивирование бактерий Lactobacillus acidophilus в условиях in vitro на средах с 
различными концентрациями исследуемых гетерополисахаридов. Количество внесенных 
полисахаридов варьировалось от 0,5 до 10 % (мас.). Контролем служила стандартная 
среда, в которой источником углерода выступала лактоза. Общее количество бактерий в 
каждом образце устанавливали подсчетом клеток под микроскопом с помощью камеры 
Горяева, а количество жизнеспособных клеток – чашечным методом Коха. 
Биохимическую активность лактобактерий определяли по нарастанию активной 
кислотности среды. Опыты проводили в трехкратной повторности. При математической 
обработке использовали статистический критерий Стьюдента.  
В результате проведенных исследований установлено, что культивирование 
Lactobacillus acidophilus в условиях in vitro на среде с гетерополисахаридами льна  
характеризуется высокой активностью их роста и уровнем накопления биомассы, 
продукцией органических кислот. Следовательно, изучаемые гликаны льна обладают 
пребиотическими свойствами, что в свою очередь позволяет рассматривать возможность 
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